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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Siwalan 
 
Gambar 1. Pohon Siwalan (Panghegar, 2016) 
Menurut Koovor (1983, dalam Rosyida, 2014), tanaman siwalan (Borassus 
flabellifer L.) memiliki ciri-ciri umum yaitu pohon siwalan berbentuk soliter, 
dengan tinggi 15-30 m dan berdiameter 50-70 cm. Daunnya berbuntuk tunggal, 
bulat, diameter hingga 1,5 m, tepi bercangap atau berbagi menjari, ujung membelah 
2, tangkai 1 m. Bunganya berumah dua; bunga jantan berupa tongkol, bulir, panjang 
0,5 m, melengkung, berbentuk seperti sisik yang tersusun seperti genting, mahkota 
panjang 3 mm; bunga betina berupa bulir dengan daun pelindung besar, panjang 
2,5 cm, tenda bunga 6; bakal buah berbentuk peluru, kepala putik 3. Tanaman 
siwalan nemiliki daun berbentuk canggap menjadi berlekuk menjari dengan lebar 
setiap tajuk daunnya antara 5-7 cm. Tangkai daunnya berpelepah dengan panjangn 
mencapai 1 meter dan warna daunnya hijau dan berterkstur agar kaku. Buah siwalan 
bergerombol dalam tandan dengan jumlah sekitar 20-an butir. Buahnya bulat 
dengan diameter antara 7-20 cm, kulit berwarna kecoklatan dan tertutupi tempurung 
yang tebal dan keras dan daging buahnya rasanya kenyal, manis dan agak gurih 




Gambar 2. Buah siwalan (Bernard, 2013) 
Siwalan pertama kali berbunga pada umur 12 tahun dan dapat berbunga 
sampai 20 tahun, kemudian mampu hidup sampai 100 tahun. Pohon siwalan 
memiliki bunga jantan dan betina. Bunga pohon jantan tumbuh dari ketiak daun, 
umumnya tunggal dan sangat jarang bertangkai kembar dan menempel beberapa 
bulir atau mayang berbentuk bulat yang disebut satu tandan, panjang bulir antara 
30 sampai 60 cm dengan diameter antara 2 sampai 5 cm, dan pada satu tandan terdiri 
dari 4 sampai 15 mayang. Sedangkan pada bunga betina dalam satu tandan terdapat 
4 sampai 10 mayang, bunga berukuran kecil dan berpenutup daun pelindung 
(bractea) yang akan menjadi buah. Setiap pohon lontar atau siwalan menghasilkan 
6 sampai 12 tandan buah atau sekitar 200 sampai 300 buah setiap tahun. Buah lontar 
berbentuk bulat yang berdiamer antara  0 sampai 15 cm, berwarna hijau ketika 
masih muda dan menjadi ungu hingga hitam setelah tua. Daging buah (endosperm) 
muda terasa manis, tekstur seperti agar dan berair, dan mengeras setelah tua dengan 
tempurung yang tebal dan keras (Tambunan, 2010). 
Tanaman siwalan ini tumbuh tersebar di daerah tropik di Asia. Di Jawa 
Timur dijumpai di kawasan utara mulai dari Tuban, Lamongan, Gresik, Pasuruan 
hingga Situbondo dan Madura. Tanaman dapat tumbuh pada 5-1000 m dpl, namun 
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pada umumnya tumbuh di dataran rendah terutama di daerah beriklim kering. 
Perbanyakan dengan biji (Solikin, 2010). 
Tanaman siwalan dapat dikatakan sebagai flora industri yang serba guna. 
Daging buah siwalan yang masih muda dapat diolah menjadi makanan maupun 
minuman, antara lain manisan siwalan (Wedowati, dkk, 2012; dalam Wedowati, 
2015). Berdarkan penelitian Suhartini (2009), dalam pembuatan produk jelly drink 
siwalan dengan perlakuan 0,3% dan gula 30% memenuhi selera konsumen. Dimana 
dihasilakan tektur yang cukup kenyal, tetapi tidak mudah pecah dan masih bisa 
disedot. Sedangkan darisegi raas sebagai panelis menyukai rasa yang tidak terlalu 
manis, karaeana rasa yang terlalu manis dianggap kurang memunculkan rasa asli 
dari buah siwalan. Akan tetapi, beberapa panelis menginginkan alternatif dengan 
penambahan gula 40% dan 50%, hal ini dikarenakan menurut beberapa panelis, 
jelly drink merupakan produkyang identik dengan rasa manis. 
2.2 Kandungan Gizi Siwalan 
Siwalan merupakan buah dari tanaman lontar yang mempunyai sumber 
karbohidrat berupa sukrosa, glukosa dan air. Kadar protein dan lemaknya sangat 
rendah di bawah 1%, serta sedikit serat (Widjanarko, 2008; dalam Rosyida, 2014). 
Daging buah siwalan mengandung serat kasar yang cukup tinggi yaitu 25 g dari 100 
g bahan serat makanan tersebut akan berguna untuk menyuplai asupan kalori 









Table 1. Komposisi Buah Siwalan 
Constituen (per 100 g) Amount (%) 
Moisture 77,2-79,1 
Energy (Kcal) 87 
Protein 0,7-28 
Fat 0,2-1,0 
Total carbohydrate 18,5-20,7 
Sugar 14-16 
Cryde fiber 1,5 
Ash 4,3 
Sumber: (Jansz, 2002) 
Buah siwalan mengandung vitamin C sebesar 28 mg/kg, K 5,7 g/kg, Na 0,2 
g/kg, Mg 0,6 g/kg, Ca 0,7 g/kg, Fe 22 mg/kg, Zn 17 mg/kg, Mn  95 mg/kg, Cr 1,6 
mg/kg, Cu 4,3 mg/kg, Co 0,6 mg/kg, Ni 0,8 mg/kg, dan Pb 2,6 mg/kg. selain itu 
juga mengandung karotenoid sebesar 3,2 mg/100g. Buah siwalan juga mengandung 
gula-gula dalam 100 gram sederhana seperti sukrosa, glukosa dan fruktosa sebesar 
6,6 g; 3,5 g; dan 3,4 g secara berurutan, dan juga pektin sebesar 4,4-6,7 g/100 g 
(Jeyaratnam, 1986; dalam Jansz, 2002). 
 
Gambar 3. Struktur Pektin (IPPA, 2002) 
Pektin secara umum terdapat di dalam dinding sel primer tanaman, 
khususnya  di sela-sela antara selulosa dan hemiselulosa. Senyawa-senyawa  pektin   
juga berfungsi sebagai bahan perekat antara dinding sel yang satu dengan yang lain. 





2.3 Jelly Drink 
Jelly drink merupakan minuman ringan yang memiliki tekstur semi padat  
dan terdapat gel di dalamnya. Minuman ini dibuat dari sari buah dicampur dengan  
gula, dan dibantu dengan adanya pembentuk gel seperti karagenan, agar, gum, 
pektin, dan gelatin. Salah satu ciri khas dari jelly drink yaitu saat mengkonsumsi 
dengan bantuan sedotan mudah hancur dan bentuk gel-nya masih terasa dimulut 
(Agustin, 2014).  
Minuman jelly sangat digemari oleh masyarakat mulai dari kalangan anak-
anak hingga dewasa. Minuman ini memiliki sifat elastis dan konsistensi gel yang 
lemah, berbeda dengan agar sehingga mudah untuk disedot. Diharapkan produk 
jelly drink ini merupakan alternatif minuman sari buah. Adapun bahan-bahan yang 
diperlukan dalam pembuatan jelly drink adalah adanya gula, pektin, asam sitrat, dan 
bahan pembentuk gel seperti jelly powder, karagenan, agar, dan gelatin (Noer, 
2006; dalam Setiawati, 2016). Adapun syarat mutu jeli dapat dilihat pada Tabel 2. 
Table 2. Syarat Mutu Minuman Jelly (SNI 01-3552-1994) 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1.  Keadaan -  
 1.1 Bentuk - Semi padat 
 1.2 Bau - Normal 
 1.3 Rasa - Normal 
 1.4 Warna - Normal 
 1.5 Tekstur - Kenyal 
2.  Jumlah gula (dihitung sebagai 
sakarosa) 
% b/b Min. 20% 
3.  Bahan Tambahan Makanan   
 3.1 Pemanis buatan Negative  
 3.2 Pewarna buatan Sesuai dengan SNI 0222-1987 
 3.3 Pengawet Sesuai dengan SNI 0222-1987 
4.  Cemaran logam:   
 4.1 Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 0,5 
 4.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maksimal ,05 
 4.3 Seng (Zn) mg/kg Maksimal 20 
 4.4 Raksa (Sn) mg/kg Maksimal 40 
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Lanjutan Tabel 2. Syarat Mutu Minuman Jelly (SNI 01-3552-1994) 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
5.  Cemaran arsen mg/kg Maksimal 0,1 
6.  Cemaran mikroba   
 6.1 Angka lempeng total  Maksimal 104 
 6.2 Bakteri coliform Koloni/g Maksimal 20 
 6.3 E. Coli APM/g <3 
 6.4 Salmonella APM/g Negative/ 25 g 
 6.5 Staphylacoccus aureus Koloni/g Maksimal 102 
 6.6 Kapang dan khamir Koloni/g Maksimal 50 
Fakkor-faktor yang mempengaruhi dalam pembuatan jelly drink adalah 
penambahan gelling agent seperti gelatin, karagenan, dan alginat, serta pH, kadar 
gula, dan mineral yang berperan dalam pembentukan gel (Rahman, 2005; dalam 
Isnaini, 2014). Struktur gel yang baik dan mudah dihisap harus ditambahkan gelling 
agent. Jenis gelling agent yang cocok untuk jelly drink adalah karagenan. 
Karagenan dapat membentuk struktur gel yang cenderuh elastis dan kenyal (Isnaini, 
2014).  
2.4 Karagenan 
Karagenan adalah senyawa yang diekstraksi dari rumput laut dari Famili 
Rhodophyceae seperti Euchema spinosum dan Euchema cottonii yang terdiri dari 
rantai poliglikan bersulfat dengan massa molekuler (Mr) kurang lebih di atas 
100.000 serta bersifat hidrokoloid. Karagenan digunakan pada makanan sebagai 
bahan pengental, pembuatan gel, dan emulsifikasi. Tiga tipe utama karagenan yang 
digunakan dalam industri makanan adalah ι-karagenan, κ-karagena  (E. cottonii), 
dan λ-karagenan (E. spinosum). Karagenan diperoleh melalui ekstraksi dari rumput 
laut yang dilarutkan dalam air atau larutan basa kemudian diendapkan 
menggunakan alkohol atau KCl. Alkohol yang digunakan terbatas pada metanol, 
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etanol, dan isopropanol. Karagenan dapat digunakan pada makanan hingga 
konsentrasi 1500mg/kg (FAO/WHO, 2001; dalam Nanda, 2016).  
 
Gambar 4. Struktur Karagenan (Othe, 2014) 
Karagenan merupakan kelompok polisakarida galaktosa dan sebagian besar 
mengandung natrium, magnesium, dan kalsium yang dapat terikat pada gugus ester 
sulfat dari galaktosa dan kopolimer 3,6-anhydro-galaktosa (Usov, 1998; dalam 
Diharmi, 2011). Karagenan kompleks, bersifat larut dalam air, berantai linier dan 
sulfat galaktan. Senyawa ini terdiri atas sejumlah unit-unit galaktosa dan 3,6-
anhidrogalaktosa yang berikatan dengan gugus sulfat atau tidak dengan ikatan ɑ 
1,3-D-galaktosa dan ß 1,4-3,6-anhidrogalaktosa. Berdasarkan subtitiuen sulfatnya 
pada setiap monomer maka karagenan dapat dibedakan dalam beberapa tipe yaitu 
kappa, iota, lamda, mu, nu dan xikaragenan. Adapun syarat standard mutu 
karagenan komersial dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Standart Mutu Karaginan Komersial 
No. Spesifikasi Standart 
1.  Penampakan Bubuk kekuningan 
2.  Kelembaban (105Oc, 4 jam) < 15% 
3.  Total abu (750Oc, 4 jam) 15-40% 
4.  Ukuran partikel 90% melewati 120 mesh 
5.  Viskositas (1,5%, 75Oc, #1sp30rpm) > 10mPa.s 
6.  Total sulafat 15-40% 
7.  Nilai Ph (1,5% w/w, 60oC) 7-10 
8.  As (mg/kg) < 3 
9.  Pb (mg/kg) < 5 
10.  Cd (mg/kg) < 1 
11.  Hg (mg/kg) < 1 
12.  Kekuatan gel (1,5%+0,2%KCl (w/w) 





Lanjutan Tabel 3. Standart Mutu Karaginan Komersial 
No. Spesifikasi Standart 
13.  Abu larut asam < 1% 
14.  Ragi dan jamur < 5000cfu/g 
15.  Total Plate Count < 300cfu/g 
16.  Escherichia Coli Negative 
17.  Salmonella Negative  
Sumber: Food Chemical Codex (1981) dalam Rifansyah (2016) 
Karagenan memiliki kemampuan untuk membentuk gel secara 
thermoreversible atau larutan kental jika ditambahkan ke dalam larutan garam, 
sehingga banyak dimanfaatkan sebagai pembentuk gel, pengental, dan bahan 
penstabil diberbagai industri seperti pangan, farmasi, kosmetik, percetakan, dan 
tekstil (Vande Velde, dkk., 2002; Campo, dkk., 2009; dalam Diharmi, 2011). 
Fungsi karagenan sebagai pembentuk konsistensi gel dipengaruhi beberapa 
faktor yaitu jenis karagenan, konsistensi, adanya ion-ion serta pelarut yang 
menghambat pembentukan hidrokoloid (Agustin, 2014). Karagenan banyak 
digunakan dalam industri pangan karena karakteristiknya yang dapat membentuk 
gel. Hal ini disebabkan karagenan mengandung kadar sulfat yang lebih tinggi 
daripada bahan pengental lain, sehingga kekuatan gel yang dihasilkan karagenan 
lebih kuat dibandingkan bahan pengental lain (Parlina, 2009; dalam Ardin, 2015). 
Menurut Fardiaz (1989; dalam Pebrianata, 2005), pembentukan gel adalah 
suatu fenomena pengikatan silang rantai-rantai polimer sehingga membentuk suatu 
jala tiga dimensi benrsambung. Selanjutnya jala tersebut menangkap air 
didalamnya dan menbentuk struktur yang kuat dan kuat. Sifat pembentukan gel ini 
beragam tergantung dari jenis hidrokoloid. Gel mempunyai sifat seperti padatan, 
khususnya memiliki sifat elastis dan kekakuan. Pembentukan gel akan dipengaruhi 
oleh pemebentukan kerangka tiga dimensi oleh ‘double helix’. Proses pemanasan 
dengan suhu yang lebih tinggi dari suhu pembentukan gel akan mengakibatkan 
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polimer karagenan menjadi ‘random coil (acak)’. Namun, Jika suhu diturunkan, 
maka larutan polimer akan membentuk struktur tiga dimensi (Glicksman, 1983; 
dalam Pebrianata, 2005). 
 
Gambar 5. Mekanisme Pembentukan Gel (Pebrianata, 2005) 
Karagenan dapat membentuk gel pada pH rendah walaupun karagenan 
stabil pada pH 7. Karagenan larut dalam air panas di atas suhu 70oC, setelah 
pendinginan semua larutan karagenan cenderung membentuk gel. Jenis karagenan 
kappa dan iota pada konsentrasi 0,1-0,5%, jika dikombinasikan dengan 
galaktomanan dan garam-garam kalium dilarutkan dengan air panas maka akan 
membentuk gel yang jernih, elastis dan stabil pada suhu kamar (Yulianti, 2008).  
Konsentrasi karagenan yang ditambahkan akan mempengaruhi karakteristik 
jelly drink yang dihasilkan. Konsentrasi karagenan yang ditambahkan berkaitan erat 
dengan stabilitas dan karakteristik gel yang terbentuk. Hasil penelitian pendahuluan 
menunjukkan penambahan karagenan dengan konsentrasi 0,1-0,225% dapat 
menghasilkan tekstur jelly drink yang diterima oleh konsumen. Penggunaan 
karagenan dengan konsentrasi lebih dari 0,225% menghasilkan gel yang terlalu 
kokoh sehingga sulit untuk dihisap, sedangkan konsentrasi karagenan kurang dari 
0,1%, gel yang dihasilkan sangat lunak sehingga ketika dihisap gelnya tidak terasa 
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di mulut (Vania, 2017). Hasil penelitian Febriyanti (2015), dalam pembuatan jelly 
drink sari jahe diperoleh hasil terbaik dengan penambahan karagenan 0,35% 
dibandingkan dengan konsentrasi karagena 0,15%, karena mengasilkan tekstur 
yang terlalu encer. 
Menurut Anggraini (2008; dalam Achayadi 2016), menyatakan konsentrasi 
karagenan yang dapat digunakan pada pembuatan jelly drink dengan pH 3,6-4,1 
sebesar 0,2%, sedangkan Arini, 2010; dalam Achayadi 2016,  menyatakan bahwa, 
jelly drink dengan kisaran pH 3-5 dapat menggunakan karagenan dengan 
konsentrasi 0,3%. 
2.5 Buah Naga Merah 
Buah naga atau Dragon Fruit (Hylocereus undatus (Haw.) Britt & Rose/ 
family cactaccae) saat ini banyak dikembangkan di Indonesia. Terdapat empat jenis 
buah naga yakni buah naga daging putih (Hylocereus undatus), buah naga daging 
merah (Hylocereus polyrhizus), buah naga daging super merah (Hylocereus 
costaricencis) dan buah naga kuning daging putih (Selenicerius megalanthus) 
(Winarsih, 2007; dalam Handayani 2012).  
  
Gambar 6. Buah Naga Merah (Winarsih, 2007) 
Buah naga memiliki kandungan gizi yang tinggi dan baik bagi kesehatan 
diantaranya vitamin C, B1, B3, B12, betakaroten, fosfor, kalsium, gula sederhana, 
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protein, serat dan lycopine. Beberapa manfaat konsumsi buah naga terhadap 
kesehatan adalah sebagai antioksidan yaitu mencegah serangan radikal bebas yang 
dapat menyebabkan penyakit kanker dan masalah kesehatan lainnya, megontrol 
gula darah terutama bagi penderita diabetes tipe 2, menurunkan tekanan darah, 
menetralkan racun, menjaga kesehatan mata, melancarkan pencernaan dan 
menurunkan berat badan (Yanti, 2015). Buah naga merah juga kaya akan antosianin 
yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Kadar antosianin berkisar 8,8 mg/100gr buah 
naga (Wu, 2006; dalam Indriasari, 2012). 
2.6 Kulit Buah Naha Merah 
 
Gambar 7. Kulit Buah Naga Merah (Wardoyo, 2016) 
Kulit buah naga mengandung vitamin C, vitamin E, vitamin A, alkaloid, 
terpenoid, flavonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kobalamin, fenolik, karoten, dan 
fitoalbumin (Jaafar, 2009; dalam Putri, 2015). Menurut penelitian Wu (2006, dalam 
Putri, 2015), keunggulan dari kulit buah naga yaitu kaya polifenol dan merupakan 
sumber antioksidan. Selain itu aktivitas antioksidan pada kulit buah naga lebih 
besar dibandingkan aktivitas antioksidan pada daging buahnya, sehingga berpotensi 
untuk dikembangkan menjadi sumber antioksidan alami. 
Menurut Saati (2011), kulit buah naga berjumlah 30-35% dari berat buahnya 
dan seringkali hanya dibuang sebagai sampah. Padahal hasil penelitian 
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menunjukkan kulit buah naga mengandung antioksidan dan juga dapat menurunkan 
kadar kolesterol (Kanner, 2001; dalam Darmawi, 2011). Kulit buah naga merah 
mengandung betalain yang berfungsi sebagai antioksidan dan pewarna alami. Kulit 
buah naga memiliki potensi antioksidan yang lebih besar dibanding buahnya 
(Darmawi, 2011). 
Berdasarakan penelitian Wahyuni (2011), pada pembuatan jelly kulit buah 
naga super merah dengan bahan pengenyal karaginan. Penambahan kulit buah naga 
super merah sebesar 20% dan karaginan 2% diperoleh karakteristik sebagai berikut: 
pH 5,8; kecerahan (L) 36,27; tekstur 1,77; serta rerata tingkat kesukaan panelis 
terhadap rasa 5,95; warna 5,55 dan aroma 4,35. 
Berdasarakan penelitian Hardita (2015), pada pembuatan selai bahawa rasio 
daging dan kulit buah naga merah berpengaruh terhadap kadar air, total gula, 
viskositas. pH, kapasitas antioksidan, warna, rasa, tekstur dan keseluruhan. Rasio 
daging dan kulit buah naga merah dengan perbandingan daging 30% : kulit 70% 
memiliki karakteristik selai terbaik, dengan kadar air 33,42%, total gula 31,85%, 
padatan terlarut 64,80%, viskositas 0,053 cm/detik, pH 3,99, aroma biasa, warna, 
rasa, tekstur dan keseluruhan disukai oleh panelis. 
2.7 Pigmen Antosianin 
Pigmen adalah zat pewarna alami yang merupakan golongan senyawa yang 
berasal dari hewan atau tumbuhan. Pewarna alami dapat dipakai sebagai tambahan 
makanan, tetapi beberapa pewarna sintetis, terutama karotenoid yang dianggap 
sama dengan pewarna alami, sehingga tidak perlu pemeriksaan toksikologi secara 
ketat seperti bahan pengisi lain (Dziezak,1988, dalam Hidayah 2013).  
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Salah satu jenis dari pigmen alami adalah antosianin. Antosianin berasal  
dari bahasa Yunani, anthos yang berarti bunga dan kyanos yang berarti biru gelap.  
Antosianin merupakan pigmen yang larut dalam air, tersebar luas dalam bunga dan 
daun, serta menghasilkan warna dari merah sampai biru. Pigmen yang berwarna 
kuat dan larut dalam air ini merupakan penyebab hampir semua warna merah 
jambu, merah marak, merah, ungu, dan biru dalam daun bunga, daun dan buah pada 
tumbuhan tinggi. Secara kimia semua antosianin merupakan turunan suatu struktur 
aromatik tunggal, yaitu sianidin, dan semuanya terbentuk dari pigmen sianidin ini 
dengan penambahan atau pengurangan gugus hidroksil atau dengan metilisasi atau 
glikosilasi (Harborne, 1987; dalam Ingrath, 2015). 
Zat pewarna alami antosianin merupakan senyawa flavonoid yang tergolong 
ke dalam turunan  benzopiran. Struktur utama turunan benzopiran ditandai dengan 
adanya dua cincin  aromatik benzene (C6H6) yang dihubungkan dengan tiga atom 
karbon yang  membentuk  cincin (Moss, 2002, dalam Hidayah 2013). 
 
Gambar 8. Struktur Dasar Benzopiran (Hidayah 2013) 
Antosianin  akan  berubah  warna  seiring  dengan perubahan nilai pH. Pada 
pH tinggi antosianin cenderung bewarna biru atau tidak berwarna, sedangkan untuk 
pH rendah berwarna merah. Kebanyakan antosianin menghasilkan warna merah 
keunguan pada pH kurang dari 4. Jumlah gugus 6 hidroksi atau metoksi pada  
struktur antosianidin, akan mempengaruhi warna antosianin. Adanya gugus 
hidroksi yang dominan menyebabkan warna cenderung biru dan relatif  tidak  stabil, 
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sedangkan jika gugus metoksi yang dominan pada struktur antosianidin, akan 
menyebabkan warna cenderung merah dan relatif stabil (Deman, 1997; dalam 
Hidayah 2013).   
 
Gambar 9. Struktur Antosianidin (Hidayah 2013) 
Antosianin merupaka senyawa fenolik golongan flavonoid selain 
memberikan warna juga memiliki manfaat kesehatan sebagai antioksidan 
(Puspawati, 2013; dalam Setiawati, 2016). Senyawa golongan flavonoid termasuk 
senyawa polar dan dapat diekstraksi dengan pelarut yang bersifat polar pula. 
Beberapa pelarut yang bersifat polar diantaranya etanol, air dan etil asetat. Kondisi 
asam akan mempengaruhi hasil ekstraksi, salahsatunya adalah antosianin. Hal ini 
dikarenakan, antosianin stabil pada pH 3,5 dan suhu 50°C mempunyai berat 
molekul 207,08 gram/mol dan rumus molekul C15H11O (Fennema, 1996; dalam 
Ingrath, 2015). Jika keadaan yang semakin asam apalagi mendekati pH 1 akan 
menyebabkan semakin banyaknya pigmen antosianin berada dalam bentuk kation 
flavilium atau oksonium yang menyebabkan warna dan pengukuran absorbansi 
akan menunjukkan jumlah antosianin yang semakin besar (Moulana, 2012; dalam 
Simanjuntak, 2014). Keadaan yang semakin asam akan menyebabkan semakin 
banyak dinding sel vakuola yang pecah, maka pigmen antosianin yang terekstrak 




Gambar 10. Struktur Antosianin (Simanjuntak, 2014) 
Faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin yaitu pH, enzim, 
cahaya, oksigen, suhu, oksidator, penyimpanan. Selain itu, jenis pelarut yang 
digunakan dala proses ekstraksi, salah satunya adalah air dan asam sitrat, dimana 
senyawa antosianin dan pelarut aquades memiliki sifat polar dan air mempunyai 
tingkat kepolaran yang tinggi, sehingga penggunaan pelarut asam yang dapat 
merusak jaringan tanaman (Ingrath, 2015). 
Telah banyak dilakukan penelitian mengenai ekstraksi pigmen antosianin 
dari kulit buah, seperti yang dilakukan Saati (2002), bahwa mengenai pengolahan 
kulit buah naga super merah, dengan menggunakan pelarut air dan asam sitrat 
menghasilkan rendemen terbesar yaitu 10,20% pada massa simpan 4 hari dengan 
perbandingan pelarut air dan asam sitrat sebesar 9:1 dan pH 1,91. 
Antosianin memiliki fungsi fisiologis yaitu sebagai antioksidan, 
perlindungan terhadap sel-sel hati (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006; dalam 
Sayuti, 2015). Selain itu, antosianin juga bermanfaat sebagai antihipertensi, dan 
pencegah gangguan fungsi hati, jantung koroner, kanker, dan penyakit-penyakit 
degeneratif, seperti arteosklerosis. Antosianin juga mampu menghalangi laju 
perusakan sel radikal bebas akibat nikotin, polusi udara, dan bahan kimia lainnya. 
Antosianin berperan dalam mencegah terjadinya penuaan, kemerosotan daya ingat 
dan kepikunan, polyp, asam urat, penderita sakit maag (asam lambung). Antosianin 
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juga memiliki kemampuan menurunkan kadar gula darah (antihiperglisemik). Total 
kandungan antosianin bervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara 20 
mg/100 g sampai 600 mg/100g berat basah (Sayuti, 2015). 
Antosianin banyak ditemukan pada pangan nabati yang berwarna merah, 
ungu, merah gelap seperti pada beberapa buah, sayur, maupun umbi. Beberapa 
sumber antosianin telah dilaporkan seperti buah mulberry, bluberry, cherry, rosella, 
kulit dan sari buah anggur, strawberry, lobak merah dan java plum. Kemampuan 
antioksidatif antosianin timbul dari reaktifitasnya yang tinggi sebagai pendonor 
hidrogen atau elektron dan kemampuan radikal turunan polifenol untuk 
menstabilkan dan mendelokalisasi elektron tidak berpasangan, serta 
kemampuannya mengelat ion logam (terminasi reaksi Fenton). Aktivitas 
antioksidan antosianin dipengaruhi oleh sistem yang digunakan sebagai substrat 
dan kondisi yang dipergunakan untuk mengkatalisis reaksi oksidasi (Ariviani, 
2010; dalam Ali, 2013). 
2.8 Antioksidan 
Radikal bebas adalah molekul yang mengandung satu atau lebih elektron 
tidak berpasangan pada orbital terluarnya, radikal bebas sangat reaktif dan tidak 
stabil, sebagai usaha untuk mencapai kestabilannya radikal bebas akan bereaksi 
dengan atom atau molekul di sekitarnya untuk memperoleh pasangan elektron. 
Reaksi ini dalam tubuh dapat menimbulkan reaksi berantai yang mampu merusak 
struktur sel, bila tidak dihentikan akan menimbulkan berbagai penyakit seperti 




Antioksidan adalah zat penghambat reaksi oksidasi akibat radikal bebas 
yang dapat menyebabkan kerusakan asam lemak tak jenuh, membran dinding sel, 
pembuluh darah, basa DNA, dan jaringan lipid sehingga menimbulkan penyakit 
(Widaystuti, 2010; dalam Niah, 2016). 
Antioksidan dibutuhkan tubuh untuk melindungi tubuh dari serangan 
radikal bebas. Antioksidan adalah suatu senyawa atau komponen kimia yang dalam 
kadar atau jumlah tertentu mampu menghambat atau memperlambat kerusakan 
akibat proses oksidasi (Sayuti, 2015). Antioksidan pada makanan digunakan untuk 
mencegah atau menghambat proses oksidasi yang terjadi pada produk makanan 
misalnya lemak, terutama yang mengandung asam lemak tidak jenuh, dapat 
teroksidasi sehingga menjadi tengik, selain itu berguna untuk mencegah reaksi 
browning pada buah dan sayuran (Hamid, dkk., 2010; dalam Inggrid, 2014). 
Menurut Inggrid (2014), reaksi berantai pada radikal bebas (tanpa ada 
antioksidan) terdiri dari tiga tahap, yaitu: 
Tahap inisiasi   : RH    R* + H* 
Tahap propagasi  : R* + O2         ROO* 
ROO* + RH   ROOH +R* 
Tahap terminasi : R* + R*               R – R 
ROO* + R*   ROOR 
ROO* + ROO*    ROOR + O2 
Pada tahap inisiasi terjadi pembentukan radikal bebas (R*) yang sangat 
reaktif, karena (RH) melepaskan satu atom hidrogen, hal ini dapat disebabkan 
adanya cahaya, oksigen atau panas. Pada tahap propagasi, radikal (R*) akan 
bereaksi dengan oksigen membentuk radikal peroksi (ROO*). Radikal peroksi 
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selanjutnya akan menyerang RH (misalnya pada asam lemak) menghasilkan 
hidroperoksida dan radikal baru. Hidrogen peroksida yang terbentuk bersifat tidak 
stabil dan akan terdegradasi menghasilkan senyawa-senyawa karbonil rantai 
pendek seperti aldehida dan keton (Nugroho, 2007; dalam Inggrid, 2014).  
Tanpa adanya antioksidan, reaksi oksidasi lemak akan berlanjut sampai 
tahap terminasi, sehingga antar radikal bebas dapat saling bereaksi membentuk 
senyawa yang kompleks. Secara kimia senyawa antioksidan adalah senyawa 
pemberi electron (elektron donor). Secara biologis, pengertian antioksidan adalah 
senyawa yang dapat menangkal atau meredam dampak negatif oksidan. 
Antioksidan bekerja dengan cara mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa 
yang bersifat oksidan sehingga aktivitas senyawa oksidan tersebut dapat di hambat 
(Winarti, 2010; dalam Sayuti, 2015). Dengan adanya antioksidan, antioksidan 
memberikan atom hidrogen atau electron pada radikal bebas (R*, ROO*), 
mengubahnya ke bentuk yang lebih stabil RH. Sementara turunan radikal 
antioksidan (A*) memiliki keadaan lebih stabil dibanding radikal semula R*. 
Reaksi penghambatan antioksidan terhadap radikal lipid mengikuti persamaan 
reaksi sebagai berikut (Yuswantina; Aulia, 2009; dalam Inggrid, 2014) : 
Inisiasi  : R* + AH        RH + A* 
Radikal lipida 
Propagasi  : ROO* + AH   ROOH + A 
2.9 Bahan Tambahan 
2.9.1 Gula Pasir 
Gula pasir merupakan senyawa kimia yang termasuk karbohidrat, 
mempunyai rasa manis dan larut dalam air serta mempunyai sifat aktif, optis yang 
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dijadikan ciri khas untuk mengenal setiap jenis gula, gula mudah dicerna dalam 
tubuh sebagai sumber kalori, gula dipergunakan sebagai bahan pengawet bagi 
berbagai macam makanan terutama pabrik-pabrik pembuatan makanan jadi seperti 
jam, jelly, sirup, buah-buahan kaleng dan sebagainya (Winarno, 2007 dalam 
Agustin, 2014). 
Menurut Anggraini (2008, dalam Achyadi, 2016), bahwa bahan lain yang 
digunakan dalam pembuatan jelly drink adalah gula pasir. Gula pasir selain 
berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan sumber energi, juga sebagai thickener 
yang menarik molekul-molekul air bebas sehingga viskositas larutan akan 
meningkat. Penambahan gula pasir  sebesar 10-15% dapat menghasilkan jelly drink 
dengan tekstur yang dapat diterima. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan, 
penggunaan gula pasir lebih dari 15% pada pembuatan jelly drink akan 
menyebabkan kegagalan dalam pembentukan gel (matriks karagenan hancur 
sehingga tekstur menjadi lebih kental dan sulit dihisap), sedangkan konsentrasi gula 
pasir kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel yang tidak sempurna 
(matriks gel rapuh dan mudah dihisap). Namun, hasil penelitian Suhartini (2009), 
bahwa dalam pembuatan jelly drink siwalan dalam segi rasa, sebagain besar panelis 
menyukai rasa yang tidak terlalu manis yaitu penambahan gula 30%. Namu, 
beberapa panelis menginginkan penambanahn gula 40% dan 50%, karena jelly 
drink merupakan produk yang identik dengan rasa manis. 
2.9.2 Asam Sitrat 
Asam sitrat merupakan bahan alternatif yang mudah diperoleh dengan harga 
yang terjangkau. Asam sitrat (C6H8O7) merupakan pelarut organik yang bersifat 
polar. Golongan asam ini jika di kombinasikan dengan air dapat melarutkan zat-zat 
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yang dapat larut pada pelarut polar contohnya Antosianin (Lazuardi, 2010; dalam 
Hermawati, 2015). Penggunaan pelarut aquadest dan asam sitrat tidak berbeda 
secara nyata dengan menggunakan pelarut jenis alkohol. Hanya berdampak pada 
proses evaporasi yang lebih lama karena titik didihnya lebih tinggi daripada 
alkohol, etanol maupun metanol (Hidayat, 2006; dalam Hermawati, 2015). 
Hasil penelitian Simanjuntak (2014), bahwa didapatkan jenis pelarut yang 
paling baik dalam ekstraksi pigmen antosian dari kulit buah naga merah adalah 
campuran aquades dan asam sitrat 10% dengan rasio 1:6 (600 ml) dan lama 
ekstraksi 3 hari dengan nilai rendemen 62,68%.   
